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P | 3ra iHSa en ia Ciudad de México 
^ habfa i 4 molinos y 78 panaderías y 
pastelerías, ios précios deí trigo 
aumentaron, af iguai que tas cargas fiscales 
hacia tos panaderos. En 1395, ia recau¬ 
dación de impuestos inctuyó incrementos a 
los derechos de patente y licencias para 
cafés, carnicerías, dulcerías, expendios de 
cerveza, fábricas de bizcochos, penderías y 
reposterías. 


zantes de Porfirio Díaz. En 1884, tos 
panaderos fundaron ía Sociedad Mutuaiista 
Unión y Amistad con fa finalidad de prote¬ 
gerse a si misntos. 


Mientras tanto, la pobfación se arriesgaba de 
vez en cuar^do a manifestarse políticamente 
en las calles, como ejemplos, están la hueh 
gas de panaderos en Veracruz y ia Ciudad de 
México pidiendo incremer^to salarial. Otros 
sucesos destacadles de la época„ son ia pro^ 
hibfción para que tos panaderos saiieran de 
su lugar de trabajo en horas de descanso 
debido a que solían embriagarse y no regre¬ 
sar al mismo, y el llamado Motín de los 
Pambazos, en el que un grupo de antireelec- 
donistas lanzaron pambazos a ios simpati¬ 
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£ * s de/ gfupo de ío5 cereales, exis¬ 
ten 42 tipos de maíi pero en 
México sólo se cultivan 25. Fue 
uno de los pUeres de la alimentación de 
hs aztecas antes de la Conquista y toes 
de los mexicanos de hoy. Del maíz obte¬ 
nemos tortillas, atotes, pozole, harinas, 
pinole, aceite, féculas, etc. 


5 una especie de melcocha 
o miel de azúcar no clarlfica- 
mmda con forma cónica. En ¡a 
cocina mexicana es muy utilizado 
para hacer mieles y ¡atabes, aunque 
también se emplea como en¬ 
dulzante. En ¡a panadería sirve para 
endulzar, satofizar y dar color a 
panes, panqués y pasteles. 


£ ■ s una bebida pro¬ 
ducida de fa fer¬ 
mentación del agua¬ 
miel, que es obtenido al 
raspar la parte central de 
un maguey de 10 ó 12 
3/Tes. 


£ ■ s obtenida de la grasa 
que produce fa feche, 
tras un hervor lento, se 
retira y conserva. 










mmmm 

1 taza de natas 

1 y 1/2 taza de azúcar 

5 huevos 

1 limón, sólo la ralladura 

2 y 1/2 lazas de harina 

3 cucharaditas rasas de 

polvo para hornear 
1 y 1/2 taza de leche 

manteca para engrasar 
harina para espolvorear 




ücüadora 

Molde rectangular de U x 22 cm 
Taza medidora 



manera pe PREPARAR! 



l.Efigf 3 se y enharine el molde. 
Precaisente et hofoo a 2] 0%. 


2. Vade la mitad de lo$ Ingre^ 
dientes iíqufdos a la licuadora. 



k 





5. Viefta la mitad de tos ingre- l 
dientes secos. 



4. Licué y repita con d resto. 


5.Jur?fe mezc/as y v/erfa at 
molde. 



6. Hornee a 18QX durante 30 
mmutús o hasta que e! c&nlro 
esí¿ firme. Deje enfriar. 










































INftRFmENTES: 


200 gr de mantequilla 

250 gr de azúcar 

6 elotes desgranados y 
licuados 
6 huevos 

250 gr de fécula de maíz 
3 cucharadas de polvo 
para hornear 

3 cucharadas de canela 
en polvo 

100 gr de pasas 

manteca para engrasar 
papel encerado 




N 


ccriarl^f 



Batidora con globo 
Raspa 

Taza medidora 

Brocha de pelo blanco 

Molde rectangular de 30 x 20 cm 


3. Agregue /as yemas poco 3 
poco. 




MANERA n fTíEFARARr 

i - Engrase y empapele el molde. 
Precaitente el homo a 200°C. 

2.Acreme la mantequilla y el 
azúcar hasta blanquear. 


4. Integre los granitos de elote. 



esotÍas 

L*^*J 


í. 



5. Anada la fécíiía de maíz, ei 
polvo para hornear y la canela. 





























5- Vierta ai moide. 


1L Desmolde y decore al gusto. 
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Ingredientes 

1 botella de vino rojo seco 

2 tazas de uvas de California rojas o negras sin tallo y enjuagadas 
1 naranja en rebanadas con piel 

1 durazno o nectarina, rebanado muy delgado 
1 cucharada de miel 
1 taza de agua gaseosa (opcional) 

8 uvas de California en pedacitos 



Preparación 



Combine los ingredientes 
excepto el agua gaseosa y 
mueva bien. Refrigere por 
2 y 1/2 horas hasta que los 
sabores se combinen* 

Añada el agua gaseosa y 
sirva (con o sin los pedazos) 
al gusto en vasos adornados 
con pequeños racimos de 
uva* 


Rinde: 4 tazas 


California 













150 gr de harina de maíz 
150 gr de harina de trigo 
2 cucharaditas de polvo 
de hornear 
1/2 cücharadita de 

bicarbonato de sodio 

1 cücharadita de 

levadura en polvo 

2 huevos batidos 
30 gr de mantequilla 

fundida y tibia 
150 mi de crema 

150 mi de leche 

125 gr de queso Chihuahua 
2 chiles jafapeños sin 
semilfas y picados 
manteca vegetal para 


engrasar 


f1«t«rlal Nece««ria: ^ 


Raspa 

Taza medidora 
Molde de 23 X 5 cm 
Cuchillo liso 

Tazón de 3 litros de capacidad 


mmÁ pí m?^m¿ 



3. Agregue fa leche y íús huevos. 


5. Mezcle e! queso y los chiles. 



J, Engrase iigeramente el molde. 


2. En ei tazón mezcle en seco tas 
harinas, el polvo, el bicarbona¬ 
to y la levadura. Haga una 


fuente. 



4. Integre la mantequilla y la 
crema. 




Suvierta a! molde y hornee a 
2W‘''C hasta que esté firme y 
se dore. 
























































7, y) ia mitad de la cocción, gire 
el molde oara que el horneado 
sea parejo. 


&. Desmolde y deje enfriar. 










án de 


ltímP!EWTES: 


J, Acreme hasta integrar. 


6. For separado t>ata fas claras a 


1 

250 

4 

10 

1/2 

1/2 


taza de natas i 

gr de azLicar 

Jiuevos 

cucharaditas de vainilta 
kg de harina ' 

taza de leche 
manteca para engrasar 
papel encerado 


MailírE«l N eeesafis: ^ 

Batidora con globo 
Raspa 

Taza medidora 
Brocha de pelo blanco 
Molde redondo de 22 cm de 
diámetro 



mmA PE APARAR: 

J. Engrase y empapele el molde. 
Precaiiente el horno a 200^C. 

2. Coloque la nata y el aiúcar en 
un tazón. 




5, integre la harina cernida en 
forma envolifente. 


mezcla. 


4, Bata las yemas hasta blan¬ 
quear y agregúelas a lo ante¬ 
rior. Añada la vainiífa^ 


7. Adicione la feche. 



TRES 

ESTRELUS 


8, Vierta al molde. 
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9. Hornee durante 30 minutos 
hasta Qije eí centro deí pan 
esté firme. Deje enfriar. 


IQ, Desmolde. 
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mmmxiz: 

\ kg de harina 

15 gr de levadura 

300 gr de manteca de cerdo 

1 cucharadila rasa de ^1 

1 cucharadita rasa de 

polvo para hornear 

agua, la necesaria 
1 raja de cañeta 
1 cono de piloncillo 

ri«itcrleiij Nece(«rie: ^ 

Raspa 

Taza rriedidora 

Charola 

Rodililo 

Cortador de puerquito 

}AmU PE PREPAf^Eü 

1. Pique el piíonciilo, póngafo a 
hervir con ei doble de agua y la 
canela hasta que se reduzca y 
quede una mtei espesa. 


2. Haga una fuer? fe cor) la fiarme, 
e! polvo para hornear y la 
levadura por fuera, coloque ia 
manteca y ta sal en el centra 



3. Haga un premezclado con ios 
ingredierftes del centro, agre¬ 
gue la miel tibia e mfegre la 
harina poco a poco. 



TRTS 

ESTRILLAS 















































5, Extienáa ia masa con un rodi- 
ih hasta que tenga 1 cm de 
grosor y corte los puerquitos . 





7, Déjelos fermentar hasta que 
doblen su volumen. 


8 . Hornee a 210% o hasta que 
esíéfí firmes y tomen color por 
ambos lados. 


9. Deje e/ifr/ár 











































































(f^inde 4 porchhes de 5CX> gr) 


an de Fulo 


1 

250 

1/4 

2 


kg de tiarina 
gr de adúcar 
de litro de pulque 
cucharadas de polvo 
para hornear 
cucharaditas rasas de 
levadura en polvo 
huevos 

azúcar y ajonjolí para 
decorar 

manteca vegetal para 
engrasar 


M 


«tcrial 


Nrtea«irj«; ^ 


Raspa 

Charola 

Taza 

Brocha 


3. Integre ios huevos (reserve un 
poco para barnizar^. 


4. Agregue et azúcar y caoiience 
el premezcfado. 


fí. Dé/e/3 reposar 20 minutos a 
temperatura ambiente. 


MANÍI^ % 

1 , Engrase iigeramente la charola. 


2. Cierna ¡a harina, la ievadura y 
ei polvo para hornear, haga 
una fuente y agregue lenta¬ 
mente eí pulque. 






_ 




S.Taiie la masa hasta que se 
despegue, golpéela hasta que 
esté suave. Usa v elástica. 
































































7, Dívfdaía en 4 porciones. 




13, Rocíe efonjotL 


8. Soiée/as, 


9. Alargue una de eíias, cofóqueta 
en la ctiarofa y presione tigera- 
mente. 


10. Acomode la otra porción y 
presiónela. 


11. Deje fermentar. 



12. Barnice con huevo. 


14. Puede decorar con azúcar y 
ajonjolí. 


15. 


Hornee a 2W^C durante 20 
minutos o hasta que tengan 
color y estén firmes. 



16. Deje enfriar. 


































































































mmmm: 

1 kg de harina 
3 cucharadas rasas de 
levadura en polvo 
250 gf de manteca de cerdo 
1 cucharadita rasa de sa( 

agua, la necesaria 
1 raja de canela 
1 piloncílFo 

manteca vegetal para 
engrasar 

harina para extender 

MülertPÍ Necít«ri*; ^ 


Raspa 

Taza medidora 

Charola 

MANÍRA n 

L Pique ef piíoncilfúy póngafo a 
hervir con eí doble de agua y ta 
canela hasta que se reduzca y 
quede una miel espesa^ 


2, Haga una fuente con la harina 
y la levadura por fuera, 
coloque fa manteca y la sal en 
el centra 


3. Haga un premezclado con fas 
Ingredientes del centro, agre¬ 
gue la miel tibia e mtegre la 


r harina poco a poco. 




4 . Talle hasta obtener una masa 
suave y lisa, s/ es necesario 
agregue más agua. 



S.Divfdaia en porciones de 100 
gr y boléelas utilizando sufi¬ 
ciente harina. 




S.Coióqueias en la charola 
ligeramente engrasada y pre¬ 
sione. 



/.Déjelas fermentar hasta que 
doblen se volumen. 



8. Hornee a 220*C o hasta que 
estén firmes y tomen color por 
ambos lados. 




9. Deje enirm. 
























































































